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Pšenica je najpomembnejše žito v zgodovini človeštva, saj je kruh osnovno živilo za večji 
del svetovnega prebivalstva. Pridelujejo jo v vseh državah sveta na površini okoli 230 
milijonov hektarov. V rodu Triticum so samorasle in gojene vrste ter zvrsti pšenice. Pri nas 
in v svetu je najbolj razširjena heksaploidna vrsta aestivum (Kocjan Ačko, 1999). 
 
V skupino diploidnih pšenic uvrščamo enozrno piro (enozrnica, ang. einkorn), med 
tetraploidnimi pa najdemo dvozrno (dvozrnica, ang. emmer), ki je nekakšna »prababica« 
pšenice durum, ki se danes uporablja predvsem za izdelavo testenin (Ekološka kmetija 
Zvonik, 2015). 
Najpomembnejša plevnata večzrna pira (Triticum aestivum L. var. spelta) je bila še pred 
stotimi leti bolj razširjena in za prehrano ljudi pomembnejša kot pšenica (Kocjan Ačko, 
1999). 
Menili so, da je pira (spelta) najstarejša oblika heksaploidne pšenice, ki naj bi nastala s 
spontanim križanjem tetraploidne dvozrne pšenice in diploidne vrste (Kocjan Ačko in sod., 
1998). 
Pira ali pirjevica je dobila ime zaradi podobnosti klasu trave pirnice, ki jo poznamo kot 
plevel v posevkih žit. Kmetje so jo imenovali tudi sevka zaradi krhkega in vretenčasto 
lomljivega klasnega vretena, ki predstavlja prednost samoraslih vrst pšenice, saj omogoča 
razmnoževanje z razseljevanjem klaskov po bližnji okolici (Kocjan Ačko, 1999). 
Pira je poznana po trpežnosti in odpornosti, vendar marsikdo ne pozna teh njenih lastnosti, 
zato jo je potrebno na novo uveljaviti v pridelavi, potrošnji in trženju, kar pomeni, da jo 
moramo več sejati in pogosteje uporabljati v vsakodnevni prehrani (Kocjan Ačko in sod., 
1998). 
V zadnjem času proizvajalci širijo ponudbo žitnih pirinih izdelkov, saj velja pira za 
prehransko kakovostno surovino. Največ izdelkov na trgu je pripravljena iz polnozrnate 
pirine moke. Mnoge študije poročajo o manjših oz. večjih razlikah med vsebnostjo makro- 
in mikrohranil pri primerjavi pire in najbližje sorodnice pšenice. Zaenkrat za celostno 
primerjavo v znanstveni literaturi še ni dovolj podatkov, zato bo potrebno opraviti še 
številne raziskave (Shewry in Hey, 2015). 
 
Tudi s tehnološkega vidika piro najpogosteje primerjajo s pšenico. Rezultati številnih 
raziskav kažejo, da je za piro oz. pirino moko značilna večja vsebnost lepka, ki je slabše 
kakovosti, kar se manifestira na odstopanjih pri različnih parametrih kakovosti tako moke 
(npr. reološke analize) kot tudi končnih izdelkov (npr. manjši volumen pekovskih 
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2 ZGODOVINA PIRE 
 
V začetku 20. stoletja so piro pri nas pridelovali na višje ležečih območjih Koroške, 
Gorenjske in gričevnatem Goričkem, obronkih Kozjanskega, Dolenjskem ter v Beli krajini. 
Po 2. svetovni vojni so kmetje piro čedalje manj sejali, v šestdesetih letih pa so jo povsem 
opustili, saj so pričeli uvajati nove sorte navadne pšenice. K temu je pripomoglo dejstvo, 
da so z intenzivnejšimi načini pridelave z uporabo gnojenje, zlasti z dušikom in NPK-
gnojili ter tretiranjem s kemičnimi sredstvi pridobili mnogo večje pridelke (Kocjan Ačko in 
sod., 1998). 
 
Pridelovanje pire, ki ji v nemško govorečih deželah pravijo Dinkel ali Spelzweizen, se je 
zaradi njene prilagodljivosti vremenskim razmeram ohranilo v alpskih in hribovitih 
območjih srednje Evrope (Kocjan Ačko in sod. 1998). 
 
Že stoletja pridelujejo piro v španskih in francoskih Pirenejih. Sejejo jo v Turčiji, Iranu, 
Iraku, Afganistanu, Pakistanu, torej v državah na območju njene prvotne domovine, kjer 
sprva ni imela večjega pomena. Zanimiva je postala šele s prilagoditvijo hladnim in 
vlažnim razmeram na območju severozahodnih Alp. Ker so jo pridelovali in jo še zdaj 
pridelujejo brez uporabe agrotehničnih ukrepov gnojenja in škropljenja, postaja v zadnjem 
času iskano žito za vključitev v kolobar in sonaravno pridelovanje (Kocjan Ačko in sod., 
1998). 
 
Uvoz pirinega zrnja in moke ter domačo pridelavo pire pa vsekakor spodbujajo novodobni 
načini prehranjevanja. Ti so tesno povezani z zdravjem, saj je že davno grški zdravnik 
Hipokrat (460 do 377 pr. n. š.) zapisal: »Hrana je zdravilo«. Pirine sorte se širijo z višje 
ležečih območij Švice, Francije, Bavarske, Avstrije in Belgije v druge dele sveta (Kocjan 
Ačko in sod., 1998). 
 
Zanimanje za pridelavo in izdelke iz pire se povečuje v ZDA, posebno v Dakoti, Kansasu, 
Nebraski, Minesoti in Teksasu ter tudi pri nas. Pridelovanje pire se uveljavlja tudi v Kanadi 
(Kocjan Ačko in sod., 1998). 
 
2.1 MORFOLOGIJA PIRE IN RAZLIKE MED NAVADNO PŠENICO IN VEČZRNO 
PIRO 
 
V primerjavi s pšenico je votla pirina bilka močnejša, bolj elastična in predvsem daljša, saj 
zraste od 140 do 170 centimetrov visoko. Pira oblikuje več stranskih poganjkov kot 
pšenica, torej ima večjo sposobnost razraščanja. Prepoznamo jo po ožjih, daljših in gladkih 
listih v primerjavi s širokimi in dlakavimi listi navadne pšenice. V polni zrelosti je pirina 
slama skoraj rdečkasta oz. temnejša od slame navadne pšenice (Kocjan Ačko, 2015). 
 
Pirin klas je enakomerno vzporeden, v prečnem prerezu kvadraten, dolg in tanek. V klasku 
je tri do šest cvetov, vendar se le redko oplodita več kot dva. Po načinu oprašitve so 
cvetovi samoprašni. Zreli klasi se zaradi težkih zrn povesijo. V primerjavi z navadno 
pšenico ima pira manj zrn na klas, vendar so zrna debelejša. Pirino zrno je na hrbtni strani 
trebušasto, s strani stisnjeno, na vrhu nasproti kalčka ima goste dlačice oziroma bradico. 
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Klasno vreteno pire v primerjavi s pšenico ni dlakavo, ampak je golo in lomljivo in se pri 
mlatvi prelomi na posamezne klaske (Kocjan Ačko in sod., 1998). 
 
 
                                            Slika 1: Klasje pire (Ekološka kmetija Kozina, 2015) 
Glavna morfološka razlika med piro in navadno pšenico je v prileglosti krovne pleve in 
predpleve k zrnu. Pri mlačvi navadne pšenice zrno samo izpade iz plev, zato ga imenujemo 
golec, pirino zrno pa ostane plevnato. Pred uporabo celih zrn, mletjem v moko ali zdrob, 
odstranijo pleve, ki se tesno oprijemajo semenske lupine, s posebnimi luščilniki (Kocjan 
Ačko in sod., 1998). 
 
 
3 TEHNOLOŠKA NAVODILA ZA PRIDELAVO PIRE 
 
3.1 RASTNE RAZMERE PIRE 
 
Pira uspeva tudi v hribovitem svetu do nadmorske višine 1200 m zaradi odpornosti 
posejanega semena oziroma mladega posevka proti mrazu, saj uspešno prezimi tudi pri 
-20 °C in pod dolgotrajno, debelo snežno odejo. V primerjavi s pšenico, ki dobro uspeva 
na težjih tleh, ustrezajo piri težka, pa tudi lažja, plitva in gruščnata tla. K trpežnosti pire 
prispeva tudi zasnova za razvoj več stranskih poganjkov kot pri navadni pšenici (Pavlič, 
1998). 
 
Pirini posevki zelo dobro prezimijo in prenesejo večje količine padavin, odporni pa so tudi 
proti suši. Prilagojenost takšnim razmere jo varujejo pred sicer pogostimi glivičnimi 
boleznimi navadne pšenice, kar pomeni lažjo ekološko pridelavo za pridelovanje na 
področjih, kjer navadne pšenice ni več mogoče pridelovati (Pavlič, 1998). 
 
3.2 SEME IN SETEV PIRE 
 
Piro posejemo ročno ali strojno med 15. oktobrom in 15. novembrom. Bolje je sejati 
neoluščena zrna, ker pleve varujejo zrnje pred morebitnimi okužbami s talnimi glivami 
(Pavlič, 1998). 
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                                                                     Slika 2: Pirino zrnje (Kmetija Češenj, 2018) 
 
3.3 SPRAVILO PIRE                                                                       
 
Pira dozori konec julija oziroma v začetku avgusta. Nekdaj ročno spravilo so zamenjali 
kombajni. Žetev opravimo pred polno zrelostjo, ko slama še ni popolnoma zrela, da 
preprečimo morebitne izgube zaradi lomljenja klasov. Izgube pridelka zrnja so večje kot 
pri navadni pšenici ravno zaradi lomljivosti pirinega klasnega vretena (Kocjan Ačko, 
2015). 
 
V primerjavi s povprečnim pridelkom navadne pšenice je pridelek pire manjši. Z ozimno 
piro je mogoče pridelati 2,5 do 4 tone zrnja in 4 do 6 ton slame na hektar. Iz dolge in 
elastične slame pire pletejo košare, cekarje, iz narezane slame delajo ležišča, celo pirino 
slamo pa uporabljajo za izolacijo in prekrivanje streh (Kocjan Ačko, 2015). 
 
 
4 PREDELAVA PIRE 
 
4.1 SKLADIŠČENJE PIRE 
 
Požeto pirino zrnje je najbolje shranjevati kar v plevah, ki preprečujejo napad žitnih 
škodljivcev. Za skladiščenje mora biti zrnje osušeno na 13–14 % vlažnost (Kocjan Ačko, 
1999). 
 
4.2 LUŠČENJE (ODSTRANJEVANJE PLEV) PIRE 
 
Največja težava pri predelavi je ravno odstranjevanje plev, ki se jih odstrani šele pred 
nadaljnjo predelavo. Izplen pri luščenju je 70 do 74 % zrnja. Če piro luščimo na 
neustreznih strojih, pa je izplen manjši, saj se preveč zrn polomi. Pravilno luščeno zrno bo 
po setvi kalilo, sicer pa se pri luščenju lahko poškoduje tudi kalček. Avtohtone sorte 
(ʻOstroʼ, ʻOberkulmerʼ, ʻAltgoldʼ) imajo tesno prilegle pleve, zato so težje odstranljive kot 
nove, ki so križane z navadno pšenico (Kocjan Ačko in sod., 1998). 
  
Luščenje poteka na strojih, kjer se pleve odstrani med dvema vertikalno nameščenima 
vrtečima se kamnoma. Temu sledi intenzivno odstranjevanje plev s prepihavanjem. 
Znani so še štirje načini luščenja (Kaiser, 1995): 
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- luščenje na centrifugalnih luščilnikih, kjer centrifugalna sila s konico potiska na 
odbijače, 
- brušenje zrn na stožcu, prevlečenim s smirkom, 
- brušenje zrn v rotorju, prevlečenim s smirkom, skozi katerega jih potiska polž, 
- frikcijsko brušenje z nižjimi obrati in močnejšim pritiskanjem na zrno. 
Pleve se lahko koristno uporabijo za polnjenje posteljnih blazin. 
 
4.3 MLETJE PIRE 
 
Cilj mletja žit je ločevanje luske in kalčka od jedra zrna v več stopnjah. Pri tem dobimo 
različne tipe mok in otrobov. Mletje pire poteka povsem enako kot mletje klene navadne 
pšenice. Prva operacija je drobljenje ali zmanjševanje delcev, druga pa razvrščanje tega 
materiala na frakcije glede na granulacijo in sestavo. Operaciji potekata zaporedno in 
skupaj predstavljata pasažo. Drobljenje poteka v valjčnih mlinih, ki so sestavljeni iz 
različnih nazobčanih oz. žlebljenih valjev, pri čemer žlebi sekajo zrna pod določenim 
kotom. Drobljenje se večkrat ponovi in drobljenec gre po drobljenju na sejanje s planskimi 
siti, ki so sestavljeni iz krožno premikajočih se sit. Material, ki se seje, potuje po planskem 
situ od zgoraj navzdol. Planska sita razporedijo zmleti material na več frakcij. Ena od teh 
je zdrob, ki se čisti na zdrobočistilnih strojih. Tako očiščen zdrob se na gladkih valjih 
melje v moko. Zadnja faza je izmeljevanje, kjer dobimo moko in delce luske oz. otrobe. 
Moka nastaja tudi pri drobljenju, mletju zdrobov in mletju prehodov (večji delci zrna, ki 
gredo na ponovno drobljenje). To so pasažne moke, iz katerih se oblikuje moka 
določenega tipa in kakovosti (Komerički, 2010). 
 
Pšenične mlevske izdelke razvrstimo glede na količino mineralnih snovi oz. pepela na 
različne tipe. Pepel dobimo s sežigom moke pri 900 °C. Tip moke določimo tako, da 
količino pepela v odstotkih pomnožimo s 1000. Temnejše moke vsebujejo več mineralnih 
snovi, zato so višjega tipa. Večji del pšenice je predelan v belo moko (največ TIP 500), 
nekaj pa tudi v polbelo (TIP 850), črno (TIP 1100) in polnozrnato (Komerički, 2010). 
 
Največ pire pa meljejo v polnozrnato moko in je tako s prehranskega vidika pomemben vir 
različnih prehransko pomembnih snovi (vitamini, minerali, PV…). V literaturi so opisani 
tudi drugačni sistemi mletja pire (npr. mlini z mlinskimi kamni), ki omogočajo pripravo 
različnih mlevskih izdelkov in pomembno vplivajo na nekatere parametre kakovosti 
končnih izdelkov (npr. bulgur) (Guran Unal in Sacilik, 2009). 
 
 
5 PREHRANSKE LASTNOSTI PIRE 
 
5.1 KEMIJSKA SESTAVA 
 
V literaturi lahko preberemo veliko pozitivnega o sestavi pire, saj vsebuje vse osnovne 
sestavine, ki so potrebne za prehrano človeka. Najpomembnejši vpliv na prehranske 
lastnosti živil ima kemijska sestava. Različne vsebnosti osnovnih sestavin so lahko 
posledica kraja in sezone pridelave, načinov gojenja, uporabe gnojil ter sorte (Kocjan 
Ačko, 1998; Schober in sod., 2002, 2006). Poudariti pa je potrebno, da se ugotovitve 
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avtorjev o različnih lastnostih žit precej razlikujejo. Na relativno veliko raznolikost v 
okviru posamezne vrste žit pomembno vplivajo različni kultivarji, zato bodo za boljše 
poznavanje ti. »starih žit« potrebne še nadaljnje raziskave (Shewry in Hey, 2015). 
 
5.1.1 Ogljikovi hidrati 
 
Ogljikovi hidrati so najpomembnejši vir energije v človeški prehrani. Predstavljajo več kot 
50 % dnevnega energijskega vnosa. Razvrščeni so glede na njihovo stopnjo polimerizacije 
na sladkorje, oligosaharide in polisaharide (Gabrijelčič Blenkuš in sod., 2005). 
  
Škrob je najpomembnejši ogljikov hidrat pri žitih (tudi pri piri in pšenici) in predstavlja 
61–68 % zrna. Sestavljen je iz amiloze in amilopektina. Amiloza je linearni polimer 
glukoze in predstavlja 26–28 % škroba, amilopektin pa je razvejan in predstavlja 72–74 % 
celotne mase škroba (Abdel-Aal in Hucl, 2005). Po podatkih Kohajdove in Karovičeve 
(2009) vsebuje navadna pšenična moka več škroba (67,3 g/100 g) kot pirina (55,8 g/100 g). 
Abdel-Aal in sod. (1999) ter Escarnot in sod. (2012) poročajo, da pirin škrob vsebuje nižjo 
vsebnost amiloze kot pšenični, medtem ko Wilson in sod., (2008) trdijo ravno nasprotno. 
 
5.1.2 Prehranska vlaknina 
 
PV je sestavljena iz polimernih ogljikovih hidratov z 10 ali več monomernimi enotami, ki 
niso hidrolizirane z encimi v tankem črevesu človeka (Lupton, 2010). PV imajo ugodne 
fiziološke učinke na zdravje. Velik vnos pospešuje prebavo, zmanjša tveganje za 
hemoroide in črevesnega raka. Znižujejo tudi nivo holesterola in glukoze v krvi, kar 
zmanjša tveganje za srčno-žilne bolezni in preprečujejo razvoj sladkorne bolezni tipa 2. 
Vlaknine pomagajo nadzorovati telesno težo, saj dajejo občutek sitosti. PV delimo na 
topno in netopno. Med netopno PV uvrščamo polisaharide, ki jih encimi ne morejo 
razgraditi in se izločijo z blatom. To so celuloza, hemiceluloza, lignin, protopektin … Med 
topno vlaknino pa spadajo snovi, ki se delno ali v celoti fermentirajo v debelem črevesju. 
To so beta-glukan, pektini in polisaharidne gume (Gray, 2006). V številnih študijah je bilo 
ugotovljeno, da pira vsebuje več skupne PV kot pšenica (Abdel-Aal in sod., 1995; 
Ranhotra in sod., 1995, 1996; Bonafaccia in sod., 2000; Escarnot in sod., 2010). To trditev 
pa so zanikali Gebruers in sod. (2008), vendar je to po njihovem mnenju lahko posledica 
večjega števila genotipov pšenice. Veliko avtorjev meni tudi, da ima pira manjšo vsebnost 
netopne PV kot pšenica (Abdel-Aal in sod., 1995; Ranhotra in sod., 1995, 1996; Escarnot 
in sod., 2010). Tako je vsebnost celuloze in hemiceluloze manjša pri piri, po navedbah 
Grele (1996) pa je vrednost hemiceluloze večja. Pri topni PV je razpon podoben pri obeh 
žitih (Abdel-Aal in sod., 1995; Ranhotra in sod., 1995, 1996; Bonafaccia in sod., 2000; 
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V študiji so Škrabanja in sod. (2001) primerjali vsebnost PV v hlebcih kruha iz različnih 
vrst moke. 
 
Preglednica 1: Vsebnost prehranske vlaknine v hlebcih kruha (Škrabanja in sod., 2001) 
Vrsta kruha Prehranska vlaknina (%) 
 Skupna PV Topna PV Netopna PV 
Bel pšenični kruh 3,9 1,1 2,8 
Bel pirin kruh 4,6 1,6 3,0 
Polnoznat pirin kruh 11,7 4,0 7,7 
 
Kot je razvidno iz preglednice 1 vsebuje bel pirin kruh več skupne PV kot bel pšenični, 
enako velja za topno in netopno vlaknino. Seveda pa polnozrnat pirin kruh vsebuje najvišje 
vsebnosti topne in netopne vlaknine (Škrabanja in sod., 2001). Polnozrnati izdelki oz. kruh 
so pripravljeni iz moke, ki vsebuje tudi otrobe. Zaradi otrobov kruh vsebuje več vlaknin, te 
upočasnjujejo delovanje prebavnih encimov, zato se škrob razgrajuje dalj časa in je 




Beljakovine so organske molekule, sestavljene iz manjših enot – aminokislin, ki so 
pomembni gradniki telesa. Predstavljajo 10–15 % dnevnega vnosa energije (Gabrijelčič 
Blenkuš in sod., 2005). Snape in sod. (1995) so analizirali vsebnost beljakovin v pšenici. 
Po njihovih podatkih je pšenica vsebovala od 12 do 14 % beljakovin. Razlike v vsebnosti 
naj bi bile odvisne od mnogih dejavnikov. Prvi je posledica stopnje uporabe dušikovih 
gnojil, drugi pa izbor sorte pšenice. Študija USDA World Wheat Collection je znova 
pokazala velik razpon v vsebnosti beljakovin v različnih sortah pšenice, in sicer od 7 do 
22 % (Vogel in sod., 1978). Škrabanja in sod. (2001) pa so v pšenični beli moki določili 
11,1 % beljakovin, v pirini beli moki 12,5 %, v pirini polnozrnati moki pa 14 %.  
 
Aminokisline delimo na esencialne in neesencialne. Esencialnih aminokislin je devet: 
histidin, izolevcin, levcin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan in valin. Naš 
organizem jih nujno potrebuje za delovanje, zato jih moramo dobiti s hrano. Neesencialne 
pa so arginin, alanin, aspartat, asparagin, cistein, glutamin, glutamat, glicin, prolin, serin in 
tirozin (Boyer, 2005). Med piro in navadno pšenico ni velikih razlik glede aminokislinske 
sestave, vendar obstajajo študije o večji vsebnosti aminokislin v piri kot v pšenici (razen 
izolevcina, levcina in glicina) (Dvoracek in sod., 2002). To je potrdil tudi Matuz in sod. 
(2000). Pira od vseh aminokislin vsebuje 38,2 % esencialnih aminokislin, prav tako tudi 
pšenica (Grela, 1996). Na splošno so proteini žit poznani po nizki vsebnosti esencialnih 
aminokislin, zlasti lizina (Kies in sod., 1970) in treonina, vendar pa bogati z glutaminsko 
kislino in prolinom (Abdel-Aal in Hucl, 2005). Po podatkih Grela (1996) je povprečna 
vsebnost lizina pri piri 3,2 g/16 g dušika, pri pšenici pa 2,9 g/16 g dušika. Ranhotra in sod. 
(1995) ter Bonafaccia in sod. (2000) so potrdili večjo vsebnost metionina v piri kot v 
pšenici, toda Matuz in sod. (2000) so trdili ravno obratno. V skupini neesencialnih 
aminokislin je imela pira več prolina in manj alanina ter arginina kot pšenica (Jorgensen in 
sod., 1997). Pira je vsebovala tudi več glutaminske kisline (Jorgensen in sod., 1997; Abdel-
Aal in Hucl, 2002) in več tirozina kot pšenica (Ranhotra in sod., 1995; Jorgensen in sod., 
1997). 
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Lipidi so manj pomembne sestavine žit, saj predstavljajo približno le 3 % zrna. Nahajajo se 
v kalčku (28,5 %), alevronski plasti (8 %) in endospermu (1,5 %). Pšenični lipidi so 
sestavljeni iz 70 % nepolarnih lipidov, 20 % glikolipidov in 10 % fosfolipidov (Delcour in 
Hoseney, 2010). Po podatkih Marinčeve (2005) pira vsebuje več maščob kot pšenica. 
Povprečna vrednost pri piri je znašal 2,81 g/100 g maščobe, pri pšenici pa 1,28 g/100 g. 
Študije so pokazale, da so glavne maščobne kisline v piri in pšenici: linolna (C18:2, ω-6), 
palmitinska (C16:0), oleinska (C18:1) in linolenska (C18:3, ω-3) kislina. Med njimi sta 
linolna in linolenska esencialni maščobni kislini. Delež oleinske kisline je večji pri piri kot 
pri pšenici, delež linolne in linolenske kisline pa manjši. Več nasičenih maščobnih kislin je 
prisotnih pri pšenici (19,8 %) kot pri piri (18,9 %) (Grela, 1996; Ruibal-Mendieta in sod., 
2004, 2005). 
 
5.1.5 Minerali in vitamini 
 
Minerali so rudninske snovi, ki jih telo, tako kakor tudi vitamine, ne more ustvarjati samo, 
so pa potrebni za njegovo delovanje. Glede na potrebno količino v telesu jih delimo na 
makroelemente in mikroelemente. Med makroelemente spadajo kalcij, fosfor, kalij, žveplo, 
klor, natrij in magnezij. Med mikroelemente pa sodijo železo, jod, baker, mangan, fluor … 
(Gabrijelčič Blenkuš in sod., 2005). Minerali se v žitnih zrnih nahajajo predvsem v 
alevronski plasti oz. v zunanjih plasteh zrna in kalčku. V pšenici prevladujejo kalij, 
magnezij, fosfor, žveplo in selen oz. njihovi fosfati ali sulfati. V manjših koncentracijah so 
prisotni še kalcij, klor, silicij, železo … (Požrl, 2009). Pira pa vsebuje kalcij, fosfor, železo 
in magnezij, v manjših količinah še cink in baker (Kocjan Ačko, 1999). 
 
V študiji sta Kohajdová in Karovičová (2009) primerjali vsebnost kalcija, železa in cinka v 
navadni pšenični moki, pšenični polnozrnati in pirini polnozrnati moki. Največje vsebnosti 
vseh treh mineralov so določili v pirini polnozrnati moki (Kohajdová in Karovičová, 
2009). Tako vidimo, da polnozrnate moke še posebej pirina, vsebujejo veliko mineralov, 
saj zunanje plasti zrna tekom predelave ne odstranijo. 
 
Vsebnost zunanjih delov zrna določa količino mineralov oz. pepela v mokah. Najmanjša je 
pri belih mokah in se povečuje preko temnih oz. črnih mok do polnozrnatih mok. Količina 
pepela je osnova za tipizacijo moke (Požrl, 2009). Po Pravilniku o kakovosti izdelkov iz žit 
(2014) mora pšenična bela moka (TIP 500) vsebovati 0,46 do 0,60 % pepela, pšenična črna 
moka (TIP 1100) od 1,00 do 1,20 % pepela, pšenična polnozrnata moka pa največ 2,0 % 
pepela. Vsebnost pepela v pirini polnozrnati moki so določali tudi Bonafaccia in sod. 
(2000) in ugotovili, da se vrednosti gibljejo med 1,76 in 1,85 %. 
 
Glede vitaminov sta si pira in pšenica zelo podobni, saj obe vsebujeta vitamin A, D in E ter 
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5.1.6 Antioksidativne snovi 
 
Antioksidanti so pomembne snovi, ki vplivajo na kakovost živil in zdravstveno stanje ljudi. 
Oksidacija je verižna reakcija, povzročajo jo radikali in oksidanti (Abram, 2000). Če se 
poruši ravnotežje prostih radikalov in antioksidantov, pride do oksidativnega stresa. 
Antioksidanti ga preprečujejo z lovljenjem prostih radikalov. Posledice oksidativnega 
stresa so hitro staranje ter kronične bolezni, kot je rak (Korošec, 2000). Večina 
antioksidantov v pšenici pa je vezanih in odpornih na prebavo, zato lahko pridejo do 
debelega črevesa in ga tako ščitijo pred rakom (večinoma ferulna kislina) (Fardet, 2010). 
 
Pri žitih se antioksidanti oz. tudi druge bioaktivne snovi kot so npr. minerali, elementi v 
sledovih, vitamini, karotenoidi, polifenoli, akrilresorcinol, betain, holin, fitinska kislina …, 
nahajajo predvsem v otrobih oz. zunanjih plasteh zrna in kalčku (Fardet, 2010). 
Antioksidativna aktivnost je zato znatno višja pri polnozrnati moki kot pri beli moki 
(Levaková in sod., 2017).  
 
Za fenolne antioksidante je značilno, da lahko zaustavijo oksidacijo lipidov. Med 
fenolnimi spojinami v žitih so najpogostejše fenolne kisline, ki so derivati benzojske in 
cimetove kisline. V zrnju pšenice so prisotne predvsem v vezani obliki z drugimi 
sestavinami zrn, kot so škrob, celuloza, β-glukan in pentozan (Levaková in sod., 2017). 
Predelava hrane, kot je fermentacija, termična obdelava, pasterizacija in zmrzovanje 
prispeva k sprostitvi vezane fenolne kisline. El-Sayed in Rabalski (2013) sta ugotovila, da 
pečen izdelek iz pšenične polnozrnate moke vsebuje višje količine prostih fenolnih kislin 
in nižje količine vezanih. V študiji Healthgrain vsebnost fenolnih kislin med pšeničnimi 
sortami močno variira od 326 do 1171 μg/g suhe snovi (Li in sod., 2008). Druge študije pa 
so pokazale skupno koncentracijo od 200 do 900 μg/g suhe snovi (Belobrajdic in Bird, 
2013). Med vsebnostjo skupnih fenolnih kislin v piri je tudi velika razlika med sortami in 
znaša 507-1257 μg/g suhe snovi (Gawlik-Dziki in sod., 2012). Shewry in Hey (2015) pa 
trdita, da jih pira vsebuje več in sicer 1081,1 μg/g suhe teže, kot pšenica (750,8 μg/g suhe 
teže). Tudi pri vsebnosti ferulne kisline, ki je glavna fenolna kislina, menita, da je večja pri 
piri. 
 
Akrilresorcinoli so skupina fenolnih lipidov in se nahajajo samo v zunanji povrhnjici žita. 
Podatki so pokazali večjo vrednost le-teh pri piri oz. starih sortah pšenice, enako je glede 
vsebnosti sterolov. V primerjavi s pšenico vsebuje pira tudi več α-tokoferola, ki je glavna 
oblika vitamina E (Shewry in Hey, 2015). 
 
Karotenoidi se pojavljajo v dveh glavnih oblikah: ksantofili (vključuje lutein, β-
kriptoksantin in zeaksantin) ter nenasičene karotene (α-karoten, β-karoten). Nekateri 
karotenoidi, zlasti β-karoten, se pri sesalcih pretvorijo v vitamin A (retinol) in se zato 
imenuje provitamin A. Glavni karotenoid v vseh starih vrstah pšenice je lutein in ga je 
največ v enozrnici in dvozrnici. Pričakovati je visoko vrednost le-tega pri trdi oz. durum 
pšenici, saj karotenoidi prispevajo k rumeni barvi izdelkov, kot so testenine. Vendar po 
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5.2 UPORABA PIRE V PREHRANI 
 
Oluščeno piro lahko porabimo podobno kot ostala žitna zrna: cela, obrušena v kašo, 
toplotno obdelana in stisnjena v kosmiče ali zmleta v moke različnih tipov. V zrnju pa jo 
uporabimo za kuhanje ali kaljenje (kalčki). Pirini kosmiči se uporabljajo tudi v 
tradicionalni švicarski jedi »müsli«. Kot kavni nadomestek uporabljajo zmleta pražena 
pirina zrna, tako sama kot v mešanicah z zrni drugih praženih žit (Kocjan Ačko in sod., 
1998). 
 
Uporabljamo jo lahko za slad pri proizvodnji piva, danes je tudi zelo razširjena proizvodnja 
najrazličnejših testenin iz pire (široki rezanci, makaroni, špageti, ribana kaša …), mlincev, 
piškotov, biskvitov ter slanega peciva (krekerji, palčke, preste…). Zelo so cenjeni lect in 
medenjaki iz pirine moke. Znana specialiteta je t.i. Grünkern (Švica, Avstrija) - piro 
požanjejo v mlečni zrelosti in jo sušijo nad ognjem iz lesa, kar daje izdelku specifičen vonj 
in okus. V juhah in enolončnicah uporabljajo zelena pirina zrna, ki jih lahko dodajo tudi 
kruhu (Kocjan Ačko in sod., 1998). 
 
Pira tako kot nekatera druga žita (pšenica, ječmen, oves, rž) vsebuje gluten. Zato jo ljudje 
ne smejo uživati, če imajo celiakijo (glutenska enteropatija), to je bolezen tankega črevesa, 
ki je posledica trajne preobčutljivosti na beljakovino – gluten (Orel, 2000). Mnogi 
verjamejo, da jim pira ne bo povzročala zdravstvenih težav, čeprav so hkrati alergični na 
pšenico (ni celiakija), za kar pa ni znanstvenih dokazov. V študiji, ki so jo izvedli 
Friedman in sod. (1994), so ugotovili, da imajo ljudje s hudo alergijo na pšenico tudi 
težave pri uživanju pire. Z žlahtnjenjem postaja pira po senzoričnih lastnostih in prehranski 
vrednosti vse bolj podobna pšenici (Kocjan Ačko, 1999). 
 
5.3 GLIKEMIČNI INDEKS 
 
Glikemični indeks (GI) je razmerje med površino porasta koncentracije glukoze v krvi po 
zaužitju testiranega živila in površino krivulje porasta koncentracije glukoze v krvi po 
zaužiti glukozi ali standardnem živilu (bel kruh), merjeno pri isti osebi in izraženo v 
odstotkih. Čim nižji kot je GI, tem počasnejši je dvig koncentracije glukoze v krvi  
(Škrabanja in Kersnik, 2008). 
 
Škrabanja in sod. (2001) so primerjali koncentracijo glukoze pri belem pirinem kruhu, 
polnozrnatem pirinem in pirinem kruhu z dodatkom pirinih zrn. Kot standard pa so imeli 
bel pšenični kruh, ki ima glikemični indeks 100. Ugotovili so, da ima izmed testiranih živil 
največji GI bel pirin kruh (Preglednica 2). Tako hidroliza škroba poteče še hitreje kot pri 
standardnem pšeničnem kruhu. Polnozrnat pirin kruh je dosegel najboljše rezultate GI od 
vseh vrst kruha. Tako lahko sklepamo, da so polnozrnati pirini izdelki bolj primerni pri 
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Preglednica 2: Glikemični indeks pri različnih vrstah kruha (Škrabanja in sod., 2001) 
Vrsta kruha GI 
Bel pšenični kruh 100 
Bel pirin kruh 105 
Polnozrnat pirin kruh 91 
Pirin kruh z dodatkom pirinih zrn 96 
 
 
6 TEHNOLOŠKE LASTNOSTI PIRE 
 
6.1 MLEVSKE LASTNOSTI PIRE 
 
Po podatkih Posnerja (2003) je kakovost moke odvisna 75 % od kakovosti surovin in 25 % 
od tehnologije mletja. Kakovost moke je pomembna in vpliva na lastnosti končnih 
izdelkov (kruh, testenine, pecivo …). 
 
Namen študije, ki so jo izvedli Warechowska in sod. (2013), je bil primerjati mlevske 
lastnosti pire ter zimske in pomladanske pšenice. Donosnost moke pri mletju je bila boljša 
pri navadni pšenici (69,1 %) kot pri piri (57,2 %). Pri piri so parametri mletja slabši, zato 
dobimo tudi manj moke. Višji donos moke je povezan tudi z večjim deležem steklavih zrn 
in trdoto zrn navadne pšenice (Preglednica 3) (Warechowska in sod., 2013). 
 
Preglednica 3: Steklavost in trdota zrn pire in navadne pšenice (Warechowska in sod., 2013) 
 Navadna pšenica Pira 
Steklavost zrn (%) 32-60 6-9 
Trdota zrn (% mehkih zrn) 30-64 59-62 
 
Kot je razvidno iz Preglednice 3, imajo pirina zrna manj steklavo strukturo endosperma od 
navadne pšenice. V steklavih jedrcih so škrobna zrna globoko vgrajena v beljakovinski 
matriks v nasprotju z moknato strukturo pri piri, ki ima ohlapno strukturo endosperma 
(Warechowska in sod., 2013). 
 
6.2 LASTNOSTI PIRINE MOKE 
 
Pira, bližnja sorodnica navadne pšenice, ima za približno 20 do 30 % več lepka (glutena), 
kakovost le-tega pa je slabša od pšeničnega. Pekovski izdelki iz pirine moke so zato bolj 
»zbiti«, z manjšo prostornino, testo se rado razleze in ni dovolj prožno (Kocjan Ačko, 
1999). Slabšo kakovost pirinega glutena in posledično slabše pecilne lastnosti pirine moke 
korigirajo z uporabo različnih aditivov. Pomembna je askorbinska kislina, ki izboljša 
lastnosti glutena zaradi oksidacije -SH- skupin, in ga na ta način utrjuje ter izboljša 
sposobnost testa za zadrževanje CO2 (Đaković, 1980). 
 
Žitne beljakovine delimo glede na topnost, in sicer v vodi topne albumine, v razredčeni 
raztopini soli topne globuline, v etanolu topne prolamine in v razredčenih kislinah ali 
bazah topne gluteline. Albumini in globulini se nahajajo predvsem v alevronski plasti, 
kalčku in luski, nekaj pa tudi v endospermu. Prolamini in glutelini so rezervni proteini, ki 
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imajo v žitih pomembno vlogo v fazi kaljenja žitnega zrna. Nahajajo se samo v 
endospermu. Pri žitih govorimo predvsem o prolaminih in glutelinih. Pšenične prolamine 
imenujemo gliadini, gluteline pa glutenini, ki tvorijo lepek ali gluten (Delcour in Hoseney, 
2010). 
 
Preglednica 4: Vsebnost in lastnosti glutena pirine in pšenične moke (Kohajdová in Karovičová, 2007) 
 Pirina moka Pšenična moka 
Mokri gluten (% v suhi snovi) 40,99 31,55 
Raztegljivost glutena (cm) 15,80 (raztegljiv) 10,7 (srednje raztegljiv) 
Nabrekanje glutena (cm3) 6 18 
 
Kohajdová in Karovičová (2007) sta ugotovili, da ima pirina moka večjo količino mokrega 
glutena oz. glutena nasploh v primerjavi s pšenično, vendar je gluten pri pirini moki bolj 
raztegljiv. Več avtorjev je predstavilo, da je testo, izdelano iz pirine moke, manj elastično 
in bolj raztegljivo kot običajno pšenično testo. Pirino testo je tudi zelo mehko in pri 
gnetenju lepljivo, zato je težje za oblikovanje (Kohajdová in Karovičová, 2007), kar je tudi 
posledica višje vsebnosti gliadinov kot gluteninov pri piri v primerjavi s pšenico. 
Gliadinska frakcija deluje v testu kohezivno, saj je zelo lepljiva, raztegljiva in se ne upira 
raztezanju. Gluteninska frakcija pa je prožna, gumasta in težko raztegljiva, zaradi česar 
predstavlja elastično frakcijo v testu (Delcour in Hoseney, 2010). 
 
Za zagotavljanje boljših lastnostih za pripravo in izdelavo testa dodajajo pirini moki še 
druge vrste mok (Kohajdová in Karovičová, 2007). 
 
Lepek je za pripravo testa zelo pomemben, saj pri zamesu veže vodo, nabreka in tvori 
proteinsko mrežo (Sluimer, 2005). Prostornina nabreklega glutena je pri pirini moki nižja 
kot pri pšenični (Preglednica 4) (Kohajdová in Karovičová, 2007). 
 
Bojňanská in Frančáková (2002) sta v študiji analizirali vrednosti sedimentacijskega testa 
pri piri z natrijevim dodecil sulfatom v letih 1998, 1999 in 2000. Pri tem testu merimo 
volumen sedimenta; večji kot je, boljše so pecilne lastnosti moke. Sedimentacijska 
vrednost nam pove, kakšna je sposobnost nabrekanja lepka (Hrovat, 2010). Po Slovaških 
normativih bi morala biti vrednost sedimentacijskega testa za pšenico minimalno 45 ml. V 
vzorcih pire se je vrednost spreminjala od 31 do 46 ml. Povprečna izmerjena vrednost v 
treh letih pa je bila 37,4 ml (Bojňanská in Frančáková, 2002). V tej študiji, kot v študiji 
Kohajdove in Karovičeve (2007), je imel pirin gluten majhno sposobnost nabrekanja. To je 
še eden od parametrov, ki pojasni, da so izdelki iz pirine moke nižjega volumna kot 
pšenični (Kohajdová in Karovičová, 2007). 
 
V študiji, ki si jo opravili Sobczyk in sod. (2017), so primerjali lastnosti moke iz različnih 
sort pire in navadne pšenice. Analizirali so število padanja ter vsebnost poškodovanega 
škroba. Test števila padanja (FN-falling number) se uporablja za določanje amilolitične 
aktivnosti oziroma aktivnosti α-amilaze. Visoka FN vrednost (v sekundah) označuje nizko 
aktivnost α-amilaze, medtem ko v mokah z visoko encimsko aktivnostjo dobimo nižje FN 
vrednosti (Škrabanja in sod., 2001). Sobczyk in sod. (2017) so ugotovili, da ima moka iz 
sort pire nižjo amilolitično aktivnost kot iz sort pšenice. Ta vrednost je pomemben 
parameter, ker določa moč fermentacije testa in strukturo sredice. Tako imajo pekovski 
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izdelki, katerih moka vsebuje nizko amilolitično aktivnost, slabo sposobnost vzhajanja, 
majhen volumen ter bledo in drobljivo skorjo. Po mnenju Sobczyka in sod. (2017) morajo 
imeti moke, namenjene za pekovske izdelke, povprečno število padanja v razponu od 200 
do 280 sekund. Stopnja poškodovanega škroba je še en parameter, ki opisuje tehnološko 
ustreznost pirine moke. Odstotek poškodovanega pirinega škroba je višji v primerjavi s 
pšeničnim. Poškodbe škroba (tako mehanske kot encimske) imajo pomemben vpliv na 
absorpcijo vode, fermentacijsko sposobnost testa in strukturo sredice. Višja je stopnja 
poškodovanega škroba, slabši so parametri kakovosti (Sobczyk in sod., 2017). 
 
Pomembna lastnost škroba, ki je najpomembnejša sestavina moke, je temperatura želiranja. 
Temperatura, pri kateri začne škrob v vodni suspenziji želirati, je bila pri navadni pšenični 
moki nižja (59 °C) v primerjavi s pšenično polnozrnato (61,5 °C) in pirino moko (60,7 °C) 
(Kohajdová in Karovičová, 2009). Tako pirin škrob počasneje želira kot pšenični škrob, 
zato pirino testo potrebuje daljši čas peke (Kyptova in sod., 2017). 
 
Pri uporabi moke za proizvodnjo kruha so pomembne fermentacijske lastnosti, ker 
določajo kakovost končnega izdelka, čeprav lahko fermentacijske sposobnosti moke 
izboljšamo z dodatki. V študiji so Sobczyk in sod. (2017) analizirali fermentacijske 
lastnosti testa pri pripravi hlebcev kruha iz pire in navadne pšenice. Vrednotili so jih s 
pomočjo fermentografa. Določili so parametra, in sicer kritično točko oz. čas, v katerem 
testo doseže največji volumen ter skupno prostornino CO2, ki je nastala v testu. Testo iz 
pirine in pšenične moke, ki je bilo pripravljeno in fermentirano pri enakih pogojih, se je 
obnašalo različno. Pirino testo je doseglo kritično točko oz. največji volumen pri 48 
minutah, pšenično pa pri 84 minutah. Skupna prostornina CO2, ki je nastala v testu, je bila 
ravno tako nižja pri piri v primerjavi s pšenico. Iz tega je razvidno, da je zadrževanje 
plinov v pirinem testu slabše kot v pšeničnem. Posledično je zato tudi volumen pirinega 
kruha nižji od pšeničnega (Sobczyk in sod., 2017). Zanimiv je bil učinek dodajanja ržene 
moke. Kruh iz mešanice pire in rži je imel večjo prostornino kot tisti, ki je v celoti narejen 
iz moke ene od obeh žit. Ta komplementarnost pa še ni pojasnjena (Seibel in sod., 1989). 
Najpogosteje pečejo pirin mešani kruh z dodatkom drugih krušnih mok.  
 
6.3 UPORABA PIRINE MOKE PRI PRIPRAVI PEKOVSKIH IZDELKOV 
 
V študiji sta Kohajdová in Karovičová (2007) ugotavljali, kakšen učinek ima na lastnosti 
testa različen odstotek dodane pirine moke. Opazovali sta absorpcijo vode, čas razvoja 
testa, omehčanje pri mešanju ter čas stabilnosti testa v procesu mešanja. Vse te parametre 
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0  60,1 3,5 90,0 5,5 
3 60,3 3,5 81,0 5,4 
5 61,0 3,6 80,3 5,3 
10 61,2 3,9 77,0 5,2 
15 61,6 4,0 74,0 4,8 
30 63,2 4,1 70,0 4,6 
50 65,0 4,2 65,0 3,8 
100 69,3 4,3 56,0 3,5 
 
Absorpcija vode pomeni, koliko odstotkov vode bo absorbirala oz. vezala moka. Pri testu 
iz pšenične moke z 0 % dodane pirine je bila absorpcija 60,1 %. Z dodajanjem pirine moke 
od 3 pa do 100 % se je absorpcija vode povečala, in sicer z 60,3 na 69,3 %. Absorpcija 
vode kaže na potencial beljakovinskih molekul, da absorbirajo vlago. Večja kot je vsebnost 
beljakovin v pirini moki, večja je absorpcija vode. 
 
Čas razvoja testa predstavlja optimalen čas mehčanja, v katerem se razvije testo. V pirini 
mešanici se je povečal s 3,5 na 4,3 minut, kar kaže na počasnejšo hidratacijo pri višjem 
dodatku pirine moke. 
 
Stopnja omehčanja pokaže, koliko se testo zmehča pri mešanju. Zmanjševala se je pri 
vzorcih, pri katerih je bil dodatek pirine moke višji (81-56 FE). To dejstvo je mogoče 
razložiti s tem, da v pirinem glutenu prevladujejo gliadini kot zelo lepljiva, monomerna 
proteinska frakcija. Gluten v navadni pšenici pa vsebuje več gluteninov, ki so kot mrežni 
polimerni proteini, ki dajejo testu čvrstost, elastičnost in manjšo raztegljivost. 
 
Stabilnost testa v procesu mešanja se je zmanjševala od 5,5 do 3,5 minut z večanjem 
deleža dodane pirine moke (0-100 %). Daljši čas stabilnosti testa kaže močnejšo odpornost 
na mešanje in večjo fleksibilnost (Kohajdová in Karovičová, 2007). 
 
Slovenski Pravilnik o kakovosti pekovskih izdelkov določa, da mora »pirin mešani kruh« 
vsebovati najmanj 51 % pirine moke ali pirinih izdelkov, računano na skupno količino 
moke (Pravilnik …, 2015). 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
6.4 SENZORIČNE LASTNOSTI IN KVALITETA HLEBCEV PIRINEGA KRUHA 
 
V raziskavi Kohajdove in Karovičove (2007) so vrednotili senzorične lastnosti hlebcev 
kruha. Vzorci kruha so bili pečeni iz mešanice moke, ki je vsebovala od 0 do 50 % pirine 
moke, zato ker je bilo testo, pripravljeno samo iz polnozrnate pirine moke, zelo lepljivo. 
Volumen in specifični volumen hlebcev se je zmanjšal z naraščajočo vsebnostjo pirine 
moke. Največje zmanjšanje je bilo pri 50 % dodatku (prib. 1,8-krat). Podobne razlike so 
opazili tudi pri vrednotenju razmerja med višino in širino hlebcev kruha (vrednosti med 0,6 
in 0,7 so ustrezne, pod 0,5 pa neustrezne). Testo iz pirine moke namreč težje ohranja 
obliko hlebca in se lažje razleze. Pečen pirin kruh s 50 % pirine moke je imel skoraj za 
polovico manjše razmerje v primerjavi s pšeničnim. Vrednosti pod 0,5 so bile opažene v 
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mešanicah, ki so vsebovale 15, 30 in 50 % dodane pirine moke (Kohajdová in Karovičová, 
2007). 
 
Skorja in sredica pri kruhu sta bili temnejši, če se je povečal odstotek pirine moke. 
Ocenjevalci so menili, da so najboljši pekovski izdelki, pripravljeni s 15-odstotnim 
deležem pirine moke v mešanici. Ti izdelki so imeli tudi najbolj prijeten okus in vonj 
(Kohajdová in Karovičová, 2007). 
 
Pšenična in pirina moka se tudi cenovno precej razlikujeta. Pirina moka je skoraj trikrat 
dražja od pšenične, kar pomembno vpliva tudi na ceno končnih izdelkov. V praksi se 
zaradi ekonomskih in tehnološko senzoričnih vidikov najpogosteje pripravlja pekovske 
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Ljudje se vedno bolj zanimajo za uživanje prehransko primernih proizvodov na osnovi 
različnih vrst žit. Vedno večja ozaveščenost javnosti in naraščajoče poznavanje pozitivnih 
zdravstvenih vidikov takih izdelkov povzročata spremembe prehranjevalnih navad 
potrošnikov, zato ljudje iščejo nove vire zdrave prehrane, da bi izboljšali svoje dobro 
počutje (Andlauer in Furst, 1998). Pira spada med žita, ki so v zadnjem času ponovno 
aktualna, in predstavlja surovino za proizvodnjo mnogih novih izdelkov. 
 
Pomembni lastnosti pire sta odpornost in prilagodljivost manj ugodnim talnim, podnebnim 
in vremenskim razmeram. Pira bi lahko imela večji gospodarski pomen kot pšenica na 
ekoloških območjih. To pomeni, da bi jo vključili v sonaravno pridelovanje, ko želimo 
brez uporabe pesticidov in mineralnih gnojil pridelati dovolj raznolike in zdrave hrane. 
Pira je postala stalen člen kolobarjenja v biološkem kmetovanju sosednje Avstrije, saj jo 
odlikujejo trpežnost, odpornost in vzdržljivost. Pomembno je, da pridelovalci spoznajo 
posamezne sorte, njihove morfološke in fiziološke posebnosti ter izberejo ustrezen način 
pridelovanja (Kocjan Ačko, 1999). 
 
Ugotovljeno je bilo, da pirina moka vsebuje manj škroba kot pšenična. Pri ostalih osnovnih 
sestavinah, ki so pomembne za prehrano človeka, kot so beljakovine, maščobe, PV, 
vitamini ter minerali, se rezultati raziskav močno razlikujejo. Nekatere študije pripisujejo 
piri zelo visoke vsebnosti zgoraj naštetih snovi, druge ravno nasprotno. V mnogih 
raziskavah je mogoče zaslediti, da se pira od pšenice ne razlikuje veliko. Piro lahko 
uporabljamo celo, obrušeno v kašo, stisnjeno v kosmiče, toplotno obdelano ali zmleto v 
moko. Danes je zelo razširjena proizvodnja različnih testenin iz pire, slaščic ter slanega 
peciva. Zmleta pražena pirina zrna uporabljajo kot kavni nadomestek, znana pa je tudi 
uporaba pirinega sladu pri proizvodnji piva. Posebej pirina polnozrnata moka oziroma 
izdelki iz nje so priporočljivi pri raznih dietah in sladkornih bolnikih, saj vsebuje manj 
hitro prebavljivega škroba in s tem tudi nižji GI kot npr. pšenična ali bela pirina moka.  
 
Pri piri so parametri mletja slabši, zato dobimo manj moke. Pirina moka vsebuje več lepka 
oz. glutena kot pšenična, vendar je gluten pri pirini moki bolj raztegljiv, manj elastičen in 
stabilen. Pirino testo je zelo mehko in pri gnetenju lepljivo, rado se tudi razleze, zato je 
težje za oblikovanje. To je posledica višje vsebnosti gliadinov. Pirina moka ima nizko 
amilolitično aktivnost, nizko stopnjo nabrekanja oz. sedimentacijsko vrednost ter slabše 
zadrževanje plinov, posledica tega pa je slaba sposobnost vzhajanja. Volumen pečenega 
pirinega kruha je tako nižji od pšeničnega. Pekovski izdelki so zbite strukture, zato je 
priporočljivo pri pripravi uporabiti mešanice mok, npr. pšenične in pirine moke. S tem se 
izboljšajo senzorične lastnosti in znižajo stroški. 
 
V Sloveniji se spreminja miselnost ljudi glede zdrave prehrane. Velik vpliv na ljudi ima 
tudi oglaševanje in trenutna aktualnost pire na trgu. V trgovinah je vse več pirinih 
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